Klare Brihe mit Butternocken

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 1 Rezept

1 Ltr. Brihe

1 Prise Geriebene Miskat nuld
50 Gramm Gekochter Schi nken
20 Gramm Butter

1 Eigel b

Sal z

30 G amm Mehl

1 Bund Schnittl auch

Anleitung:
1. D e Brihe hei R werden | assen und mt Miskat abschnecken. Schi nken
in sehr kleine Wirfel schneiden.

2. Weiche Butter mit 1 Prise Salz schaum g rihren. Eigelb und Mehl

hi nzuf iigen, kréaftig einarbeiten. Den Schi nken unterheben. Mt 2

Teel 6f fel n 12 kl ei ne Nocken fornmen und in die kochende Brihe | egen. 4
M nut en kochen, danach noch 5 M nuten zi ehen | assen.

3. Schnittlauch waschen, fein schneiden. Je 3 Nocken mt Brihe
anrichten, mt Schnittlauch bestreuen.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
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